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Abstact 

Wheat flour biscuits mixed with local food starch is a development of food security. 

Generally flour and starch contain amylose and amylopectin with different amount 

composition. Mixing of wheat flour and some starch is tacca tuber starch, tapioca starch 

(sweet potato), starch sago starch and corn starch form different amylose and amylopetin 

content composition. Comparison of amylose and amylopectin levels affects texture, 

sensory properties and gelatinization temperature. This study aims to evaluate the physical 

characteristics of blending wheat flour with tacca starch (anuwun), cassava tuber starch, 

sago starch and corn starch, mixing function of starch and starch in forming sensory 

properties of biscuit. This study used Completely Randomized Design (RAL) with mixed 

flour and starch mixed flour treatment with 1: 1 ratio. All treatments were repeated 3 

replications and the data were analyzed. The results of the most favorite aroma-level test 

on TTPT treatment, the highest color in TTPS treatment, the highest taste in TTPJ 

treatment and crispness in TTPJ treatment. Diversity of high level of preferences on 

biscuits of TTPS composite flour. The level of preference for the crispity of the TTPJ 

composite flour biscuit obtains the highest value that is consistent with the ranking of 

biscuit hardness. Each composite flour has different solubility characteristics and water 

absorption.
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PENDAHULUAN 

 

 Peraturan Pemerintah Nomor 68 

tahun 2002 tentang Ketahanan Pangan, 

menyatakan bahwa perwujudan 

ketahanan pangan merupakan tanggung 

jawab pemerintah bersama masyarakat. 

Pengembangan pangan lokal sebagai 

sumber karbohidrat alternatif merupakan 

langkah mewujudkan  ketahanan pangan 

lokal Salah satu pangan yang dapat 

dikembangkan adalah biskuit tepung 

terigu yang dicampur dengan pati. 

Formulasi  makanan  berbahan dasar 

tepung dan pati sangat umum ditemukan 

pada makanan (Imanningsih, 2012). 

Kandungan pati  

sendiri dapat ditemukan pada bermacam 

taanaman yang menjadi pangan lokal.  

 Umumnya tepung dan pati 

mengandung amilosa serta amilopektin 

dengan komposisi jumlahnya berbeda-

beda. Pencampuran tepung terigu dan 

beberapa pati yaitu pati umbi tacca, pati 

tapioka (ketela), pati sagu baruk dan pati 

jagung untuk digunakan dalam 

pengolahan bahan pangan akan 

membentuk komposisi amilosa dan 

amilopatin yang berbeda. Komposisi 

amilosa dan amilopektin tepung dan pati 

berpengaruh dalam pembuatan  biskuit. 

Perbandingan kadar amilosa dan 

amilopektin dapat mempengaruhi tekstur, 

sifat sensoris dan suhu gelatinisasi 

(Koswara, 2009).  

Penelitian ini bertujuan untuk 

mengevaluasi karakteristik fisik 

pencampuran tepung terigu dengan pati 

tacca (anuwun),  pati umbi ketela, pati 

sagu dan pati jagung  serta fungsi 

pencampuran tepung dan pati dalam 

membentuk sifat sensoris biskuit. 

 

METODE PENELITIAN 

Bahan dan Alat  

 Bahan yang digunakan dalam 

penelitian yaitu pati tacca dari kabupaten 

nanusa kabupaten talaud, pati tapioka 

(Alini), sagu baruk (Rose Brand), pati 

jagung  (Maizenaku) dan tepung terigu 

(Kompas), margarin (Blue Band), gula 

halus (Cap Lampu), dan telur ayam. 

 Alat-alat yang digunakan yaitu 

pisau, mixer, oven, ayakan, wadah 

plastik, pencetak biskuit, tempat kue dan 

alat- alat yang digunakan untuk analisa. 

 

Rancangan Penelitian 

 Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

perlakuan tepung campuran terigu dan 

pati dengan perbadingan 1:1 sebagai 

berikut: 

Kontrol (Tepung terigu 100%) 



TTPT (Tepung terigu 50% dan pati tacca 

50%) 

TTPK (Tepung terigu 50% dan tapioca 

50%) 

TTPS (Tepung terigu 50% dan sagu 

baruk 50%) 

TTPJ (Tepung terigu 50% dan pati 

jagung 50%) 

 Masing-masing perlakuan diulang 

sebanyak 3 kali ulangan dan data 

dianalisis menggunakan metode analisis 

sidik ragam (ANOVA). Variabel 

pengamatan dalam penelitian ini terbagi 

dalam uji sensoris, uji fisik dan uji kimia. 

 

Prosedur Penelitian 

 Tepung terigu dan pati masing-

masing perlakuan dicampur dengan 

perbandingan 1 : 1. Perlakuan yang 

digunakan adalah Kontrol = tepung terigu 

100%, TTPT = Tepung Terigu 50% dan 

Pati Tacca 50%, TTPK = Tepung Terigu 

50% dan Pati Ketela 50%, TTPS = 

Tepung Terigu 50% dan Pati Sagu 50%, 

TTPJ = Tepung Terigu 50% dan Pati 

Jagung 50%. 

 Sebanyak 100 g margarine dan 50 

g gula halus dikocok sampai putih 

kemudian dimasukan 1 butir telur  dan 

dikocok lagi sampai tercampur merata. 

Tepung (sesuai perlakuan) sebanyak 250 

g dimasukan kedalam adonan margarine 

dan perlahan-lahan diaduk sampai 

tercampur kemudian adonan biskuit 

dipipihkan dan dicetak. Panaskan oven 

pada suhu 160
0
 (Anonim, 2017). 

Diagram alir pembuatan biskuit terlampir 

(lampiran 1) 

 

 

Uji Organoleptik Terhadap Tingkat 

Kesukaan 

 Dilakukan uji sensori pada biskuit 

dengan menggunakan Skala Hedonik, 

yaitu tingkat kesukaan terhadap rasa, 

tekstur, dan warna. Sampel disajikan 

secara acak, kepada panelis dan diminta 

untuk memberikan nilai menurut 7 

tingkat kesukaan sebagai berikut. : 

1. Amat sangat tidak suka 

2. Sangat tidak suka 

3. Tidak suka 

4. Netral 

5. Suka 

6. Sangat suka 

7. Amat sangat tidak suka. 

 

Uji Ranking (Perjenjangan)  

 Uji ranking digunakan untuk 

membandingkan tekstur dari 5 jenis 

biskuit dengan bahan baku dasar yang 

berbeda yaitu tepung terigu pencampuran 

dengan pati tacca (ubi sagu tanah), pati 

ketela, pati sagu dan pati jagung. Masing-

masing biskuit tersebut dicetak dengan 

ketebalan 0,3 cm dan masing-masing 



jenis biskuit tersebut diberi kode dan 

disajikan  pada panelis. Panelis di minta 

untuk mengurutkan sample berdasarkan 

kusioner dengan jumlah panelis yang 

menguji adalah 20 orang. Dalam 

pengujian ranking panelis diminta untuk 

mengurutkan intensitas kekerasan 

biskuit.  

  Pada uji ranking ini digunakan 

panelis tak terlatih untuk uji ranking. 

Selanjutnya, kepada panelis disajiakan 

sampel-sampel yang akan dinilai dengan 

dilengkapi kuesioner (Kartika, 1988). 

 

Kadar Air Biskuit 

 Sampel biskuit masing-masing 

perlakuan dihaluskan sebanyak 2g 

dikeringkan dalam oven pada suhu 105C 

selama 3 jam. Kemudian didinginkan 

dalam esikator dan ditimbang. Perlakuan 

ini di ulangi sampai tercapai berat 

konstan. Pengurangan berat merupakan 

banyaknya air dalam bahan. 

 

     Berat awal – Berat akhir   

% Kadar Air =        x 100% 

      Berat Awal 

 

 

Uji Daya Serap Air  

Sebanyak 0,5g sampel dilarutkan dalam 

10ml aquades. Suspensi pati dipanaskan 

dalam penagas air pada suhu 60
0
C 

selama 30 menit tanpa di aduk. Sampel 

didinginkan dan disentrifuse dengan 

kecepatan 1600rpm selama 15 menit. 

Endapan dipisahkan dari supernatan 

kemudian di timbang dan dihitung 

menggunakan persamaan sebagai berikut: 

 

     Berat Endapan (g) 

% Daya serap air =    X
  
100% 

            Berat Sampel Awal (g) 

 

 

Uji Kelarutan 

Sebanyak 0,5g sampel dilarutkan dalam 

10 ml aquades. Suspensi pati dipanaskan 

dalam penagas air pada suhu 60
0
C 

selama 30 menit tanpa di aduk. Sampel 

didinginkan dan disentrifus dengan 

kecepatan 1600 rpm selama 15 menit. 

Supernatan, dikeringkan dalam oven 

pada suhu 105
o
 C dan ditimbang. 

Kelarutan pati dihitung dengan 

persamaan sebagai berikut. 

 

       Berat Pati Terlarut 

% Kelarutan =      X 100% 

        Berat Sampel Awal 

Analisis Statistik 

 Data dianalisis dengan ANOVA 

menggunakan program Microsoft Excel. 

Apabila dari hasil uji terdapat perbedaan 

maka dilanjutkan dengan BNT dengan 



taraf 5% untuk melihat perbedaan antar 

perlakuan. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Aroma  

 Rata-rata tingkat kesukaan panelis 

terhadap aroma biskuit tepung komposit 

tepung terigu dengan berbagai macam 

pati yaitu pati tacca, pati ketela, pati sagu 

dan pati jagung dengan perolehan nilai 

4,18 – 4,58  (netral - suka). Aroma 

biskuit dari tepung komposit TTPT 

(tepung terigu dan pati tacca) merupakan 

dengan nilai 4,58 (suka). 

 Hasil analisis statistik aroma 

biskuit perlakuan perlakuan Kontrol 

(100% tepung terigu), TTPJ (tepung 

terigu dan pati jagung) dan TTPK 

(tepung terigu dan pati ketela) tidak 

menunjukan perbedaan yang nyata tapi 

berbeda nyata dengan TTPS (tepung 

terigu dan pati sagu) dan TTPT (tepung 

terigu dan pati tacca) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel Nilai Rata-Rata Kesukaan 

Panelis Terhadap Aroma Biskuit 

Perlakuan 

Rata-

rata Notasi (*) 

Kontrol 4,18 a 

TTPJ 4,18 a 

TTPK 4,25 a 

TTPS 4,40 b 

TTPT 4,58 c 

BNT 5% = 0,13 *Notasi yang berbeda 

menunjukan perbedaan nyata. 

Ket : 

Kontrol : Tepung terigu 100%  

 TTPS  : Tepung terigu dan pati sagu  

TTPT : Tepung terigu dan pati tacca 

 TTPJ   : Tepung terigu dan pati 

jagung 

TTPK : Tepung terigu dan pati ketela  

 

 

Gambar Histogram Nilai Rata-Rata 

Kesukaan Panelis Terhadap Aroma 

Biskuit 

 Perlakuan TTPT (tepung terigu 

dan pati tacca) terutama pati tacca 

memiliki aroma yang kuat dan khas 

dibandingkan dengan beberapa perlakuan 



yang lain diikuti perlakuan TTPS (tepung 

terigu dan pati sagu), sehingga memiliki 

tingkat kesukaan yang diterima baik oleh 

panelis.  

 

Warna 

 Nilai rata-rata tingkat kesukaan 

panelis terhadap warna biskuit tepung 

komposit tepung terigu dan berbagai 

macam pati diperoleh nilai rata-rata 4,07 

– 5  (netral - suka). Nilai tertinggi 

diperoleh pada perlakuan TTPS (tepung 

terigu dan pati sagu) dan paling rendah 

pada perlakuan Kontrol (100% tepung 

terigu).  Hasil analisis statistic tidak 

menunjukan perbedaan  yang nyata antar 

perlakuan Kontrol, TTPK, TTPT. 

Tingkat kesukaan terhadap warna dari 

biskuit tepung komposit TTPT tidak 

berbeda nyata tapi berbeda nyata dari 

TTPS. Nilai kesukaan terhadap warna 

biskuit TTPS adalah yang paling tinggi 

yaitu 5 (suka).  

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel Nilai Rata-Rata Kesukaan 

Panelis Terhadap Warna Biskuit 

Rata-

rata Rata-rata Notasi (*) 

Kontrol 4,07 a 

TTPK 4,08 a 

TTPT 4,20 ab 

TTPJ 4,28 b 

TTPS 5 c 

BNT 5% = 0,13 *Notasi yang berbeda 

menunjukan perbedaan nyata. 

Ket : 

Kontrol : Tepung terigu 100%  

 TTPS  : Tepung terigu dan pati sagu  

TTPT : Tepung terigu dan pati tacca 

 TTPJ   : Tepung terigu dan pati 

jagung 

TTPK : Tepung terigu dan pati ketela  

  

 

 

Gambar Histogram Nilai Rata-Rata 

Kesukaan Panelis Terhadap Warna 

Biskuit 

 



Rasa 

 Hasil pengamatan dengan nilai 

tertinggi diperoleh pada perlakuan TTPS 

(tepung terigu dan pati sagu). Nilai 

terendah diperoleh perlakuan TTPK 

(tepung terigu dan pati ketela). Hasil 

analisis sidik ragam untuk rasa biskuit 

tepung tepung tepung komposit 

menunjukkan tidak adanya perbedaan 

antara perlakuan TTPK (tepung terigu 

dan pati ketela), Kontrol, dan TTPT 

(tepung terigu dan pati tacca). Begitu 

juga dengan perlakuan TTPJ (tepung 

terigu dan pati jagung) dan TTPS (tepung 

terigu dan pati sagu) yang tidak terdapat 

perbedaan nyata pada notasi. Perbedaan 

yang nyata dapat dilihat pada perlakuan 

TTPT (tepung terigu dan pati tacca) dan 

TTPJ (tepung terigu dan pati jagung). 

Nilai rata-rata rasa biskuit tepung tepung 

komposit pati umbi tacca, tapioka, sagu 

baruk dan maizena dapat dilihat pada 

tabel 3.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel Nilai Rata-Rata Kesukaan 

Panelis Terhadap Rasa Biskuit 

Perlakuan Rata-rata Notasi (*) 

TTPK 4,43 a 

KONTROL 4,48 a 

TTPT 4,5 a 

TTPJ 4,68 b 

TTPS 4,75 b 

BNT 5% = 0,12 *Notasi yang berbeda 

menunjukan perbedaan nyata. 

 

Ket : 

Kontrol : Tepung terigu 100%  

 TTPS  : Tepung terigu dan pati sagu  

TTPT : Tepung terigu dan pati tacca 

 TTPJ   : Tepung terigu dan pati 

jagung 

TTPK : Tepung terigu dan pati ketela  

 

 

Gambar Histogram Nilai Rata-Rata 

Kesukaan Panelis Terhadap Rasa 

Biskuit 

 

 



Kerenyahan 

 Hasil pengamatan terhadap 

kerenyahan menunjukan nilai rata-rata 

tingkat kesukaan panelis terhadap 

kerenyahan biskuit tepung komposit 

tepung terigu tepung tepung komposit 

pati umbi tacca, tapioka, sagu baruk dan 

pati jagung di peroleh nilai 4,18 - 4,75 

dengan nilai tertinggi diperoleh pada 

perlakuan TTPS (tepung terigu dan pati 

sagu) yaitu 4,75. Hasil analisis sidik 

ragam biskuit tepung tepung komposit 

berbagai macam pati menunjukan 

berbeda nyata. 

 Uji lanjut Kerenyahan 

menunjukkan kontrol (tepung terigu 

100%) berbeda nyata dengan perlakuan 

lainnya sedangkan pada perlakuan TTPK 

(tepung terigu dan pati ketela) dan TTPT 

(Tepung terigu dan Pati tacca) tidak 

berbeda begitupun pada perlakuan TTPJ 

(Tepung terigu dan Pati jagung) dan 

TTPS (Tepung terigu dan Pati sagu) yang 

tidak menunjukkan perbedaan.  

   

 

 

 

 

 

 

 

Tabel Nilai Rata-Rata Kesukaan 

Panelis Terhadap Kerenyahan Biskuit 

Perlakuan 

Rata-

rata Notasi (*) 

KONTROL 4,02 a 

TTPK 4,53 b 

TTPT 4,65 b 

TTPJ 4,70 c 

TTPS 4,75 c 

BNT 5% = 0,12 *Notasi yang berbeda 

menunjukan perbedaan nyata. 

Ket : 

Kontrol : Tepung terigu 100%  

 TTPS  : Tepung terigu dan pati sagu  

TTPT : Tepung terigu dan pati tacca 

 TTPJ   : Tepung terigu dan pati 

jagung 

TTPK : Tepung terigu dan pati ketela  

 

 

Gambar Histogram Nilai Rata-Rata 

Kesukaan Panelis Terhadap 

Kerenyahan Biskuit 

 

 

 



Uji Ranking 

 Hasil pengamatan terhadap 

tekstur biskuit tepung tepung komposit 

pati umbi tacca, tapioka, sagu baruk dan 

maizena dengan menggunakan uji 

ranking yakni, sampel yang mempunyai 

ranking pertama dari 5 tingkatan ranking 

menghasilkan nilai 1,16. Jika 

mengkonversi ranking selanjutnya maka 

ranking kedua adalah 0,50 dan ranking ke 

tiga akan mempunyai nilai 0 dan tingkat 

ke empat dan lima akan mempunyai nilai 

negative dari nilai pertama dan kedua.  

 

Tabel 5. Nilai Rata-Rata Uji Ranking 

Perbandingan Tekstur Biskuit 

Perlakuan 

Rata-rata 

(**) Notasi (*) 

Kontrol -0,56 a 

TTPT -0,03 a 

TTPS 0,23 b 

TTPK 0,4 c 

TTPJ 0,63 c 

BNT 5% = 0,27  *Notasi yang berbeda 

menunjukkan perbedaan nyata. 

** Nilai rata yang telah dikonversikan 

kedalam nilai skor 

Ket : 

Kontrol : Tepung terigu 100%  

 TTPS  : Tepung terigu dan pati sagu  

TTPT : Tepung terigu dan pati tacca 

 TTPJ   : Tepung terigu dan pati 

jagung 

TTPK : Tepung terigu dan pati ketela  

 Dari hasil perhitungan yang 

dilakukan, perlakuan Kontrol (100% 

tepung terigu) dan TTPT (tepng terigu 

dan pati tacca) secara nyata kurang 

renyah dibandingkan perlakuan TTPK 

(Tepung terigu dan pati ketela), TTPS 

(tepung terigu dan pati sagu) dan TTPJ 

(tepung terigu dan pati jagung) pada uji 

BNT 5%.   

 

 

 

Gambar Nilai Rata-Rata Uji 

Perjenjangan Terhadap Kerenyahan 

Biskuit 

 

Kadar air 

Hasil analisis kadar air biskuit 

tepung komposit tepung terigu dengan 

beberapa jenis pati yaitu pati umbi tacca, 

pati ketela, pati sagu dan pati jagung 



didapatkan nilai rata-rata 0,46-3,06%. 

Kadar air yang diperoleh dari semua 

biskuit kurang dari 5 % sehingga 

memenuhi Standard Nasional Indonesia 

(01-2973-1992). 

Kadar air berpengaruh terhadap 

kenampakan, tekstur dan citarasa dari 

suatu makanan. Pada uji perjenjangan 

dan anova untuk kekerasan dan 

kerenyahan didapati perlakuan Kontrol 

(100% tepung terigu) sangat keras, hal ini 

bisa disebabkan karena kadar air yang 

tinggi pada tepung terigu sehingga saat 

terjadi gelatinisasi, tepung tidak dapat 

kembali membentuk retrogadasi  

 Hasil Pengamatan kadar air 

biskuit tepung tepung komposit tepung 

kimpul dan tepung tapioka di sajikan 

pada Tabel Nilai rata-rata Kadar air 

biskuit. 

 

Tabel Nilai Rata-rata Kadar Air 

Biskuit 

Perlakuan 

Rata-rata 

(%) Notasi (*) 

TTPJ 0.46 a 

TTPK 1.34 b 

TTPS 1.66 b 

TTPT 2.15 cd 

KONTROL 3.06 e 

BNT 5% = 0,79 *Notasi yang berbeda 

menunjukan perbedaan nyata. 

Ket : 

Kontrol : Tepung terigu 100%  

 TTPS  : Tepung terigu dan pati sagu  

TTPT : Tepung terigu dan pati tacca 

 TTPJ   : Tepung terigu dan pati 

jagung 

TTPK : Tepung terigu dan pati ketela  

 

    

Gambar  Histogram Nilai Rata-Rata 

Uji Kadar Air Biskuit 

 

 

Daya Serap Air 

  

 Hasil pengamatan terhadap daya 

Serap Air tepung tepung tepung komposit 

tepung terigu dengan pati umbi tacca, 

tapioka, sagu baruk dan jagung dengan 

dapat dilihat pada tabel nilai rata-rata 

daya serap air 

 



Tabel Nilai Rata-Rata Daya Serap Air 

(%) 

Perlakuan DSA (%) Notasi (*) 

TTPT 206 a 

TTPJ 232 b 

TTPS 238 c 

TTPK 243 d 

Kontrol 254 e 

BNT 5% = 0,006 *Notasi yang berbeda 

menunjukan perbedaan nyata. 

Ket : 

Kontrol : Tepung terigu 100%  

 TTPS  : Tepung terigu dan pati sagu  

TTPT : Tepung terigu dan pati tacca 

 TTPJ   : Tepung terigu dan pati 

jagung 

TTPK : Tepung terigu dan pati ketela  

 Hasil penelitian terhadap daya 

Serap Air tepung Komposit tepung terigu 

dan beberapa macam pati diperoleh nilai 

rata-rata 206% - 254%. Daya serap air 

tepung komposit tepung terigu dan 

beberapa macam pati, didapati pada 

perlakuan TTPT (tepung terigu dan pati 

tacca) dengan nilai terkecil yaitu 2.0624 

gram, dan perlakuan dengan nilai 

tertinggi adalah Kontrol (100% tepung 

terigu) dengan nilai 2.5443 gram. 

 Hasil analisis sidik ragam 

menunjukan bahwa DSA antar perlakuan 

tepung termasuk  control tidak 

menunjukan perbedaan nyata.  

  

Gambar Histogram Nilai Rata-Rata 

Uji Serap Air Pada Tepung. 

 

Daya Larut 

 

 Hasil uji terhadap daya larut 

tepung tepung tepung komposit pati umbi 

tacca, patiketela, sagu baruk dan pati 

jagung dengan menggunakan uji ranking 

dapat dilihat pada nilai rata-rata daya 

larut tepung. 

 Daya larut tepung trigu dan 

tepung komposit 0,17-10,92% dengan 

nilai rata-rata tertinggi pada perlakuan 

TTPJ (tepung terigu dan pati jagung) dan 

rata-rata terendah pada perlakuan Kontrol 

(tepung terigu 100%). 

 

 

 

 

 

 



Tabel Nilai Rata-Rata Daya Larut 

Tepung. 

Perlakuan 

Rata-

rata (%) Notasi (*)  

Kontrol 0.17 a 

TTPK 0.20 a 

TTPS 1.22 b 

TTPT 2.89 c 

TTPJ 10.92 d 

BNT 5% = 0,22 *Notasi yang berbeda 

menunjukan perbedaan nyata. 

Ket : 

Kontrol : Tepung terigu 100%  

 TTPS  : Tepung terigu dan pati sagu  

TTPT : Tepung terigu dan pati tacca 

 TTPJ   : Tepung terigu dan pati 

jagung 

TTPK : Tepung terigu dan pati ketela  

 Dalam uji daya larut tidak 

terdapat perbedaan yang nyata antara 

daya larut control (tepung terigu) dan 

TTPK (tepung terigu dan pati ketela) tapi 

berbeda nyata dengan TTPS, TTPT dan 

TTPJ. Perbedaan yang nyata terlihat pada 

daya larut tepung komposit TTPS, TTPT 

dan TTPS. 

 Perbandingan amilosa dan 

amilopektin akan mempengaruhi sifat 

kelarutan dan derajat gelatinisasi pati. 

Semakin besar kandungan amilopektin 

maka pati akan lebih basah, lengket dan 

cenderung sedikit menyerap air. 

Sebaliknya, jika kandungan amilosa 

tinggi, pati bersifat kering, kurang 

lengket dan mudah menyerap air 

(higroskopis)  

 

Gambar Histogram Nilai Rata-Rata 

Uji Daya Larut Pada Tepung. 

 

 

KESIMPULAN 

Hasil penelitian untuk uji tingkat 

kesukaan aroma paling tinggi pada 

perlakuan TTPT, warna paling tinggi 

pada perlakuan TTPS, rasa paling tinggi 

pada perlakuan TTPJ dan kerenyahan 

pada perlakuan TTPJ. Secara keseluruan 

tingkat tingkat kesukaan yang tinggi pada 

biskuit dari tepung komposit TTPS. 

Tingkat kesukaan terhadap kerenyahan 

biskuit tepung komposit TTPJ 

memperoleh nilai tertinggi yang sejalan 

dengan ranking kekerasan biskuit. Hasil 

penelitian terhadap masing-masing 

tepung komposit memiliki karakteristik 



daya larut dan daya serap air yang 

berbeda. 
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